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Mục tiêu nghiên cứu

4

Mục tiêu 1

Xác định hàm 
lượng các chất 
nguy cơ gây ung 
thư PAHs, 
Nitrosamine, 
Acrylamide, HCAs 
trong thực thẩm 
đã chế biến

Mục tiêu 2

Đánh giá lượng 
tiêu thụ các nhóm 
thực phẩm của 
người trưởng 
thành Việt Nam

Mục tiêu 3

Phân tích nguy cơ 
các chất có hại 
trong quá trình 
chế biến/nấu 
nướng thực phẩm 
ở Việt Nam

Đánh giá nguy cơ 

của một số chất 

có hại sinh ra 

trong quá trình 

chế biến thực 

phẩm ở Việt Nam
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Phương pháp nghiên cứu

• Danh sách IARC

Nhận diện mối nguy 

• BMDL10

• OSF (Hệ số dốc)

Đánh giá liều đáp ứng

• Nồng độ trong thực phẩm

• Tiêu thụ thực phẩm

• Liều phơi nhiễm

Đánh giá phơi nhiễm

• MOE (Biên độ phơi nhiễm)

• Nguy cơ ung thư

Mô tả mối nguy

Những vấn đề sức khỏe nào 

do chất ô nhiễm gây ra?

Các vấn đề sức khỏe ở 

các liều đáp ứng khác 

nhau là gì?

Mọi người tiếp xúc với bao nhiêu chất ô 

nhiễm trong một khoảng thời gian cụ thể? 

Có bao nhiêu người bị phơi nhiễm?

Nguy cơ tăng thêm các 

vấn đề sức khỏe trong 

dân số phơi nhiễm là gì?

Theo tổ chức Y tế thế giới 
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2. Phương pháp nghiên cứu

Phân tích hàm lượng

Điều tra tiêu thụ

Xử lý dữ liệu 
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Đối tượng mẫu và chất phân tích

- Chất nghiên cứu: 24 chất có hại sinh ra trong quá trình chế biến thực phẩm

- Địa phương: 6 tỉnh (Hà Nội, Lào Cai, Huế, Quảng Trị, TP. HCM, Tây Ninh)

- Mẫu thực phẩm: 3348 (5 phân nhóm với 38 loại đối với thực phẩm phổ biến)

Thịt và các sản 

phẩm từ thịt

Cá và các sản 

phẩm thủy sản

Sản phẩm trứng 

và trứng
Thực phẩm khô Khác
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Lấy mẫu trên thị trường

Mẫu thực phẩm đã qua chế biến 

n = 3348 
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Các phương pháp phân tích

GC-MS/MS

PAHs, Nitrosamines

LC-MS/MS

Acrylamide, HCAs

Các phương pháp phân tích đạt được 
chứng nhận ISO/IEC 17025 vào năm 2024
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Điều tra tiêu thụ 
Lào Cai

Hà Nội

Quảng Trị Huế

Tây Ninh

Hồ Chí Minh

+ Người trưởng thành ≥ 18 tuổi

+ Từng địa phương: 

01 quận nội thành và 01 quận ngoại thành 

x 03 cụm (xã/phường)

+ Bảng câu hỏi tần suất thực phẩm bán 

định lượng SQ-FFQ (n = 2160 người)

883

1277
654

656

847
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Mẫu phiếu và tập huấn điều tra tiêu thụ

Số lượng tham gia tập huấn: 

> 40 cán bộ

Đối tượng tập huấn:

- Thành viên đề tài

- Cán bộ thuộc Chi cục ATTP 

tỉnh/thành, Sở ATTP tp HCM

- Cán bộ TTYT quận/huyện

- Cán bộ TYT xã/phường

Hình thức tập huấn:

Trực tiếp kết hợp trực tuyến

Địa điểm: 

Viện KNATVSTPQG
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Điều tra tiêu thụ (n=2160)
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Phương pháp xử lý dữ liệu

Dữ liệu phân tích mẫu thực phẩm
- Phân tích bằng GC-MS/MS và LC-MS/MS

- Xử lý số liệu khuyết thiếu theo Lower Bound

(LB) – Upper Bound (UB) (theo hướng dẫn 

EFSA, giá trị <LOD, <LOQ được thay thế bằng 

0/LOD/LOQ tùy kịch bản)
• Các kịch bản phơi nhiễm
- Kịch bản TB

- Kịch bản p95

- Kịch bản TB HL lớn nhất

- Kịch bản worst-case
Dữ liệu tiêu thụ thực phẩm
- Tính tiêu thụ trung bình (TB) và phân vị 95 (p95)

- Chuẩn hóa theo cân nặng trung bình
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Mô tả nguy cơ gây ung thư của 

các chất có hại sinh ra trong quá 

trình chế biến thực phẩm
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Bước 1: Nhận diện mối nguy

Chất phân tích
Phân loại 

IARC

PAHs 1, 2A, 2B

Nitrosamines 2A

Acrylamide 2A

HCAs 2A, 2B
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Bước 2: Đánh giá liều đáp ứng

BMDL 10 Cancer Slope Factor

Nhóm chất Chất Oral slope factor (OSF) (mg/kg bw/day)-1 BMDL10  (mg/kg bw/day)

HCAs

IQ 1,4 0,63
MEIQ 1,5 1,14
MEIQx 1,7 0,73

PhIP 0,46 0,74
Glu-P-1 4,8 0,9
Glu-P-2 1,4 1,15
Trp-P-1 26 0,59
Trp-P-2 3,2 0,96

AαC 0,4 0,31
MEAαC 1,2 0,96

PAHs

B[a]P 1

0,49 (PAH8)

B[a]A 0,2
B[b]F 0,8
Chy 0,1

B[k]F 0,03
DB[ah]A 10
B[ghi]P -

IP 0,07

NitrosaminEs

NDMA 16 0,027
NDEA 36 0,018
NDBA 11 0,04
NPYR 2,1 0,16
NPIP 9,4 0,045

NMOR 6,7 0,7
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Lượng tiêu thụ

(Số khẩu phần)

x

Nồng độ hóa chất

Bước 3: Đánh giá phơi nhiễm

Phơi nhiễm = Lượng tiêu thụ x Nồng độ hóa chất
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Left-censored data treatment

Hướng tiếp cận ĐGNC theo MOE
- Lower bound: < LOD = 0; > LOD & < LOQ = LOD

- Upper bound: < LOD = LOD; > LOD & < LOQ = LOQ

Hướng tiếp cận ĐGNC theo LADD
- Consumer-only 

Giả định các mẫu có hàm lượng KPH hoặc < LOD = 0
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Liều phơi nhiễm(EDI/ED/LADD)

Liều phơi nhiễm

Liều trung bình hàng ngày trọn đời
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Liều phơi nhiễm theo nhóm chất 

STT Chất phân tích

LB (tính theo HL trung bình) UB (tính theo HL trung bình) Tính theo HL lớn nhất

TB min TB max p95 min p95 max TB min TB max p95 min p95 max TB min TB max Worst-case min Worst-case max

1-3
B[a]P, B[b]F

B[k]F
0,00361 10,4 0,00768 23,9 3,31 25,2 8,59 57,7 4,34 106 16,7 403

4-7
B[a]A, Chy

DB[ah]A, IP

8 NDMA 0,165 15,9 0,325 40,0 0,325 16,4 0,639 41,1 6,81 447 25,5 1580

9 NDEA 0,00735 1,09 0,0161 2,75 0,163 1,55 0,359 3,89 0,533 14,1 1,67 53,6

10 NDBA 0,0394 2,95 0,0808 6,72 0,221 3,15 0,433 7,17 1,52 104 5,97 322

11 NPIP 0,0141 4,99 0,0321 10,8 0,159 5,22 0,330 11,3 1,52 408 4,97 1570

12 NPYR 0,0486 10,5 0,0791 26,3 0,197 10,9 0,331 27,4 3,93 206 11,6 676

13 NMOR 0,00508 1,27 0,0112 2,89 0,140 1,47 0,337 3,36 0,549 84,9 2,41 225

14 IQ 0,0350 0,0350 0,0756 0,0756 0,268 0,268 0,581 0,581 1,61 1,61 6,20 6,20

15 MeIQ 0,751 0,751 1,66 1,66 0,914 0,914 2,02 2,02 40,1 40,1 209 209

16 MeIQx 0,00206 0,344 0,00405 0,788 0,0186 0,367 0,0366 0,839 0,109 14,5 0,391 59,9

17 PhIP 0,00610 0,864 0,0113 1,78 0,0254 0,882 0,0543 1,82 0,512 39,2 1,32 104

18 AaC 0,0652 5,98 0,144 12,9 0,0781 5,99 0,173 13,0 0,921 166 3,62 639

19 MeAaC 0,00755 3,83 0,0148 8,73 0,175 4,07 0,299 9,27 0,634 133 2,26 418

20 Glu-P-1

21 Glu-P-2

22 Trp-P-1 0,00797 0,551 0,0182 1,13 0,0274 0,571 0,0582 1,17 0,287 12,7 0,900 66,6

23 Trp-P-2 0,00979 0,576 0,0202 1,09 0,177 0,732 0,325 1,38 0,594 48,4 1,59 153

24 Acrylamide 48,1 383 137 962 49,0 399 139 1000 167 1100 642 3610
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Liều phơi nhiễm theo nhóm chất 
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Liều phơi nhiễm theo nhóm thực phẩm



23 

Bước 4: Mô tả nguy cơ

Biên độ phơi nhiễm, MOE

Cơ quan An toàn Thực phẩm Châu Âu (EFSA): chất được coi

là an toàn nếu BMDL10 cao hơn 10.000 lần so với phơi nhiễm

MOE ≥ 10.000 → tương đối an toàn

MOE < 10.000 → nên có hành động can thiệp
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Mô tả nguy cơ qua EDI và MOE

STT Chất phân tích

MOE UB MOE tính theo HL lớn nhất

TB min TB max p95 min p95 max TB min TB max Worst-case min Worst-case max

1-7

PAHs (B[a]P,

B[a]A, B[b]F, 

B[k]F, Chy,

DB[ah]A, IP

1,94 × 10+04 1,48 × 10+05 1,70 × 10+04 2,58 × 10+04 4,50 × 10+03 1,13 × 10+05 1,18 × 10+03 8,49 × 10+06

8 NDMA 1,65 × 10+03 8,31 × 10+04 6,57 × 10+02 4,23 × 10+04 6,00 × 10+01 3,97 × 10+03 1,70 × 10+01 1,06 × 10+03

9 NDEA 1,16 × 10+04 1,10 × 10+05 4,63 × 10+03 5,01 × 10+04 1,28 × 10+03 3,38 × 10+04 3,36 × 10+02 1,08 × 10+04

10 NDBA 1,27 × 10+04 1,81 × 10+05 5,58 × 10+03 9,24 × 10+04 3,85 × 10+02 2,63 × 10+04 1,24 × 10+02 6,70 × 10+03

11 NPIP 8,62 × 10+03 2,83 × 10+05 3,98 × 10+03 1,36 × 10+05 1,10 × 10+02 2,96 × 10+04 2,90 × 10+01 9,05 × 10+03

12 NPYR 1,47 × 10+04 8,12 × 10+05 5,84 × 10+03 4,83 × 10+05 7,77 × 10+02 4,07 × 10+04 2,37 × 10+02 1,38 × 10+04

13 NMOR 4,76 × 10+05 5,00 × 10+06 2,08 × 10+05 2,08 × 10+06 8,25 × 10+03 1,28 × 10+06 3,11 × 10+03 2,90 × 10+05

14 IQ 2,35 × 10+06 2,35 × 10+06 1,08 × 10+06 1,08 × 10+06 3,91 × 10+05 3,91 × 10+05 1,02 × 10+05 1,02 × 10+05

15 MeIQ 1,25 × 10+06 1,25 × 10+06 5,64 × 10+05 5,64 × 10+05 2,84 × 10+04 2,84 × 10+04 5,46 × 10+03 5,46 × 10+03

16 MeIQx 1,99 × 10+06 3,92 × 10+07 8,70 × 10+05 1,99 × 10+07 5,03 × 10+04 6,70 × 10+06 1,22 × 10+04 1,87 × 10+06

17 PhIP 8,39 × 10+05 2,91 × 10+07 4,07 × 10+05 1,36 × 10+07 1,89 × 10+04 1,45 × 10+06 7,12 × 10+03 5,61 × 10+05

18 AaC 5,18 × 10+04 3,97 × 10+06 2,38 × 10+04 1,79 × 10+06 1,87 × 10+03 3,37 × 10+05 4,85 × 10+02 8,56 × 10+04

19 MeAaC 2,36 × 10+05 5,49 × 10+06 1,04 × 10+05 3,21 × 10+06 7,22 × 10+03 1,51 × 10+06 2,30 × 10+03 4,25 × 10+05

20 Glu-P-1

21 Glu-P-2

22 Trp-P-1 1,03 × 10+06 2,15 × 10+07 5,04 × 10+05 1,01 × 10+07 4,65 × 10+04 2,06 × 10+06 8,86 × 10+03 6,56 × 10+05

23 Trp-P-2 1,31 × 10+06 5,42 × 10+06 6,96 × 10+05 2,95 × 10+06 1,98 × 10+04 1,62 × 10+06 6,28 × 10+03 6,04 × 10+05

24 Acrylamide 4,26 × 10+02 3,47 × 10+03 1,70 × 10+02 1,22 × 10+03 1,55 × 10+02 1,02 × 10+03 4,70 × 10+01 2,65 × 10+02
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Mô tả nguy cơ qua EDI và MOE (Theo chất)
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Mô tả nguy cơ qua EDI và MOE
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Bước 4: Mô tả nguy cơ

Biên độ phơi nhiễm, MOE

Nguy cơ ung thư trọn đời

tỷ lệ dân số có nguy cơ phát triển ung thư

Cơ quan An toàn Thực phẩm Châu Âu

(EFSA): chất được coi là an toàn nếu

BMDL10 cao hơn 10.000 lần so với phơi

nhiễm

MOE ≥ 10.000 → tương đối an toàn

MOE < 10.000 → nên có hành động can thiệp
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Mô tả nguy cơ qua CR
STT Chất phân tích

LADD Trung bình CR tính theo LADD trung bình LADD Trung vị LADD p95 CR tính theo p95

Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max

1 B[a]P 1,03 × 10-09 3,67 × 10-07 1,03 × 10-09 3,67 × 10-07 6,97 × 10-10 2,76 × 10-07 3,22 × 10-09 9,76 × 10-07 3,22 × 10-09 9,76 × 10-07

2 B[a]A

3 B[b]F 3,80 × 10-08 5,59 × 10-07 3,04 × 10-08 4,47 × 10-07 2,59 × 10-08 4,52 × 10-07 1,11 × 10-07 1,48 × 10-06 8,88 × 10-08 1,18 × 10-06

4 B[k]F 7,27 × 10-08 2,21 × 10-07 2,18 × 10-09 6,63 × 10-09 5,07 × 10-08 1,66 × 10-07 2,08 × 10-07 5,87 × 10-07 6,24 × 10-09 1,76 × 10-08

5 Chy

6 DB[ah]A

7 IP

8 NDMA 1,58 × 10-08 4,53 × 10-06 2,53 × 10-07 7,25 × 10-05 1,11 × 10-08 3,47 × 10-06 4,57 × 10-08 1,21 × 10-05 7,31 × 10-07 1,94 × 10-04

9 NDEA 5,80 × 10-10 5,24 × 10-07 2,09 × 10-08 1,89 × 10-05 4,07 × 10-10 4,26 × 10-07 1,67 × 10-09 1,28 × 10-06 6,01 × 10-08 4,61 × 10-05

10 NDBA 3,21 × 10-09 1,23 × 10-06 3,53 × 10-08 1,35 × 10-05 2,26 × 10-09 1,00 × 10-06 9,28 × 10-09 3,01 × 10-06 1,02 × 10-07 3,31 × 10-05

11 NPIP 2,62 × 10-09 9,05 × 10-07 2,46 × 10-08 8,51 × 10-06 1,86 × 10-09 7,23 × 10-07 7,15 × 10-09 2,21 × 10-06 6,72 × 10-08 2,08 × 10-05

12 NPYR 5,33 × 10-09 2,98 × 10-06 1,12 × 10-08 6,26 × 10-06 3,93 × 10-09 2,28 × 10-06 1,42 × 10-08 7,94 × 10-06 2,98 × 10-08 1,67 × 10-05

13 NMOR 8,52 × 10-10 2,76 × 10-06 5,71 × 10-09 1,85 × 10-05 6,07 × 10-10 2,24 × 10-06 2,93 × 10-09 6,74 × 10-06 1,96 × 10-08 4,52 × 10-05

14 IQ 6,35 × 10-09 6,35 × 10-09 8,89 × 10-09 8,89 × 10-09 5,08 × 10-09 5,08 × 10-09 1,54 × 10-08 1,54 × 10-08 2,16 × 10-08 2,16 × 10-08

15 MeIQ 2,07 × 10-07 2,07 × 10-07 3,11 × 10-07 3,11 × 10-07 1,65 × 10-07 1,65 × 10-07 5,05 × 10-07 5,05 × 10-07 7,58 × 10-07 7,58 × 10-07

16 MeIQx 2,83 × 10-10 6,25 × 10-08 4,81 × 10-10 1,06 × 10-07 2,02 × 10-10 5,34 × 10-08 7,55 × 10-10 1,38 × 10-07 1,28 × 10-09 2,35 × 10-07

17 PhIP 8,90 × 10-10 6,48 × 10-08 4,09 × 10-10 2,98 × 10-08 6,22 × 10-10 4,93 × 10-08 2,38 × 10-09 2,05 × 10-07 1,09 × 10-09 9,43 × 10-08

18 AaC 1,67 × 10-08 1,61 × 10-06 6,68 × 10-09 6,44 × 10-07 1,33 × 10-08 1,31 × 10-06 4,08 × 10-08 3,92 × 10-06 1,63 × 10-08 1,57 × 10-06

19 MeAaC 1,77 × 10-09 1,35 × 10-06 2,12 × 10-09 1,62 × 10-06 1,41 × 10-09 1,10 × 10-06 4,31 × 10-09 3,30 × 10-06 5,17 × 10-09 3,96 × 10-06

20 Glu-P-1

21 Glu-P-2

22 Trp-P-1 1,37 × 10-09 7,31 × 10-08 3,56 × 10-08 1,90 × 10-06 9,59 × 10-10 6,56 × 10-08 3,15 × 10-09 1,69 × 10-07 8,19 × 10-08 4,39 × 10-06

23 Trp-P-2 7,35 × 10-10 1,17 × 10-07 2,35 × 10-09 3,74 × 10-07 4,50 × 10-10 9,00 × 10-08 2,34 × 10-09 3,18 × 10-07 7,49 × 10-09 1,02 × 10-06

24 Acrylamide 8,22 × 10-06 1,09 × 10-04 4,11 × 10-06 5,45 × 10-05 5,58 × 10-06 8,22 × 10-05 2,57 × 10-05 2,95 × 10-04 1,29 × 10-05 1,48 × 10-04
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Kịch bản nguy cơ tổng CR total

tỷ lệ dân số có nguy cơ phát triển ung thư

6,5 
/10,000 người

Trường hợp xấu nhất
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Xếp hạng nguy cơ theo CR trung bình 
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Đề xuất

Cơ quan quản 
lý nhà nước

• Truyền thông 
về nguy cơ

• Xây dựng
ngưỡng giới
hạn cho phép

• Giám sát và
kiểm tra

Người sản xuất, 
chế biến TP

• Cải tiến quy 
trình sản 
xuất, chế biến

• Kiểm soát
nguyên liệu
đầu vào

• Kiểm soát
nhiệt độ và
thời gian

Người tiêu 
dùng

• Thay đổi thói 
quen nấu 
nướng

• Thực hành tốt
chế biến thực
phẩm

Về chuyên môn 
kỹ thuật

• Tiếp tục mở 
rộng nghiên 
cứu

• Mở rộng
đánh giá nguy
cơ cho các
nhóm dân số
nhạy cảm
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Tài liệu tuyên truyền

32

https://drive.google.com/drive/fold

ers/11JoqqGVELYd0ziN0uib6Z0Xt

PLFE2jFQ
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Kết luận

Các chất sinh ra từ chế biến thực

phẩm là một nguy cơ tiềm ẩn đối với
sức khỏe.

- Hàm lượng các nhóm PAHs, nitrosamine, 
acrylamide, HCAs trong các TP nguy cơ

- Tiêu thụ các nhóm thực phẩm có nguy cơ

- Mô tả nguy cơ gây ung thư

Cần có các chiến lược nhằm thực

hiện để giảm phơi nhiễm và đảm bảo
an toàn cho người tiêu dùng.
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Lời cảm ơn

- Cục Khoa học Công nghệ và Đào tạo, BỘ Y tế

- Cục An toàn thực phẩm

- Trường Đại học Dược Hà Nội (HUP)

- Sở Y tế tỉnh/ thành phố: Hà Nội, Lào Cai, Huế, Quảng Trị, Tây Ninh; Sở An toàn thực phẩm thành phố Hồ 

Chí Minh

- Trung tâm Khoa học Liên bang về Công nghệ Quản lý Rủi ro Y tế và Dự phòng Y tế - Nga
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Xin trân trọng cảm ơn!
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